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ABSTRAK 
Perkembangan teknologi menyebabkan pergeseran tuntutan 
konsumen terhadap kualitas produk pangan. Perkembangan teknologi 
tersebut menyebabkan industri pangan harus meningkatkan pengawasan 
produknya. Peningkatan kualitas dan keamanan produk pangan seperti 
cracker dapat dilakukan melalui penerapan system HACCP dalam setiap 
proses pengolahannya. 
 HACCP adalah sistem yang mengidentifikasi bahaya spesifik yang 
timbul dan mengusahakan pengendalian bahaya tersebut dengan tujuan 
untuk menjamin keamanan pangan. Pada pengolahan cracker, terdapat titik 
kendali proses (Critical Control Point/CCP) yang harus dikendalikan agar 
terhindar dari bahaya (hazard) pada produk akhir. 
 Proses-proses yang merupakan Critical Control Point/ CCP 
tersebut adalah pengemasan. Melalui penerapan sistem HACCP dalam 
proses pengolahan cracker, diharapkan dapat meningkatkan kualitas dan 
keamanan pangan dari produk akhir yang dihasilkan. Dalam makalah ini 
akan dibahas mengenai penerapan HACCP melalui pengendalian titik kritis 
pada pengolahan cracker.
Kata kunci: HACCP, proses pengemasan 
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ABSTRACT 
Technological developments led to a shift in consumer demands on 
product quality of food. The development of these technologies led to the 
food industry should increase surveillance products. Improved quality and 
safety of food products such as crackers can be done through the 
implementation of HACCP systems in each processing process. 
 HACCP is a system that, identifies specific hazards arising, and 
seek control of such hazards in order to ensure food security. In processing 
cracker, there is a process control point (Critical Control Point/CCP), which 
must be controlled to avoid the danger (hazard) in the final product.
The processes that are Critical Control Point/CCP is packaging. 
Through the implementation of HACCP system in the processing of a 
cracker, is expected to improve food quality and safety of the final product 
produced. In this paper will discuss the implementation of HACCP by 
controlling the critical points in processing a cracker.
Keyword: HACCP, packaging 
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